Ingrediencie 2 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

1 kus

120 ml

60g
1
1CL

1 Stipka

Karfiol, vel'kg

Mlieko (alebo rastlinné
mlieko)

Muka
Salka strihanky
¢ Cili Bird’s Eye

¢ Morska sol jedla
jédovana

Zeleninovy olej

(KOTANYI

1881

PecCené pikantné karfiolové
nugetky
@ 6070 Min @ Q@@

Priprava

1 Umyte karfiol a osu$te ho papierovou utierkou. Nakréjajte celt hlavu na malé
ruzicky.

2 Kgm pripravujete prisady, predhrejte rdru na 200 °C (392 °F).

3  ZmieSajte muku a mlieko v mise. V druhej mise zmiesajte strdhanku a trochu
soli. Vmie$ajte 1 CL &ili Bird's Eye.

L4 Ruzicky karfiolu ponérajte do zmesi mlieka a muky. Odpordc¢ame nechat
prebytoéné cesticko z ruzi¢iek odkvapkat, aby sa I'ahsie obal’'ovali
strihankovou zmesou. Ruzi¢ky by mali byt Uplne obalené v strdhanke.

5 Vystel'te plech papierom na peéenia a postriekajte olejom v spreji.
Poukladajte ruzi¢ky karfiolu na plech. Dbajte na to, aby neboli prilis blizko
seba.

6 Ruzicky bude potrebné piect v rdre priblizne 40 minat. Na konci pecenia by
mali byt chrumkavé.

7 Vyberte z rdry a podévajte este teplé. Kotanyi odporica podavat s Cerstvgm
bylinkovgm dipom pre dokonalg chutovy zazitok.



